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چکیده 


در تحقیق حاضر کاربرد فیبر پرتقال به‌منظور بهبود ساختار و خواص تغذیه‌ای کیک مافین با فرمولاسیونی جدید مورد مطالعه قرار گرفت. در این 
راستا از فیبر پرتقال در سه سطح 1,03 و2 درصد) » با کاهش 2۵ درصدی روغن و تخم مرغ. در فرآیند تولید کیک مافین استفاده شد. با توجه به 
نتایج بیشترین میزان ویسکوزیته و دانسیته به ترتیب به تیمار حاوی2 درصد فیبر پرتقال و شاهد (فاقد فیبر پرتقال) تعلق داشت. بیشترین درصد رطوبت» 
خاکستر و فیبر برای تیمار حاوی 2 درصد فیبر پرتقال و کمترین آن‌ها برای تیمار شاهد به‌دست آمد. همچنین بیشترین مقدار 011 در تیمار شاهد و 
کمترین مقدار آن در تیمار حاوی2 درصد فیبر پرتقال مشاهده گردید. همچنین با توجه به نتایج آزمون بیاتی به هر دو روش حسی و دستگاهی و در 
فواصل زمانی 48,24 و72 ساعت پس از پخت و در تمامی بازه های زمانی, تیمار حاوی 2 درصد فیبر پرتقال از بالاترین امتیاز تازگی و تیمارهای حاوی 
1 درصد فیبر پرتقال :۲) درصد فیبر پرتقال و شاهد به‌ترتیب از کمترین امتیاز برخوردار بودند. قابل توجه این که نمونه‌ی شاهد در کلیه زمان‌ها بیشترین 
میزان بیاتی را دارا بود. از سوی دیگر با توجه به نتایج ارزیابی حسی, تیمار حاوی 3() درصد فیبر پرتقال به‌عنوان بهترین تیمار معرفی گردید و دارای 


بیشترین امتیاز و بالاترین سطح پذیرش از نظر مصرف کنندگان بود. 
واژه های کلیدی: کیک. مافین. فیبر پرتقال. تخم‌مرغ. 

مقدمه 

کیک یکی از فرآورده‌های مهم و پر مصرف غلات و محصولی از 
ارد گندم می‌باشد. کیک که جزء فر آورده‌های قنادی محسوب می‌شود. 
دارای انواع مختلف و با کالری متفاوت بوده که معمولا کالری زیاد 
موجود در انواع این محصولات به روغن» تخم‌مرغ و شکر موجود در 
فرمولاسیون آنها نسبت داده می‌شود (۵1.,1992 ۰۶ ۳۵۳00), در حال 
حاضر تقاضا برای مصرف غذاهای کم‌چرب و کم کلسترول رو به 
افزايش است لذا به نظر می‌رسد حذف نسبی یا کامل روغن وتخم‌مرغ 
و جایگزین شدن آن با سایر مواد در فرمولاسیون کیک از اهمیت 
خاصی برخوردار است (2012 ,4/۰ ۰ 10۷2۳۳60). در سال‌های 
اخیر استفاده از فیبر رژیمی منابع مختلف در محصولات غذایی به 
دلیل اثرات مفید آن بر سلامتی افراد رو به افزايش است. در میان 


1 و2 - به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و دانشیار, گروه علوم و صنایع غذایی, 
واحد رامین پیشواء دانشگاة آزاداسلامی» ورامین؛ ایران: 
3- استادیار گروه زراعت و اصلاح نباتات» واحد ورامین - پیشوا دانشگاه آزاداسلامی, 
ورامین» ایران. 
(* - نویسنده مستول: ا.26.صتصصمنه نامز 00۵عط2 مج :تفص 
1395108-.[10.22067/11507 :101 


محصولات کشاورزی, پسماندهای حاصل از فرآوری پرتقال» غنی از 
فیبر می‌باشدکه می‌تواند به‌عنوان فیبر خوراکی در صنایع غذایی 
استفاده شود. فیبر یک واژه عمومی از انواع مختلف کربوهیدرات‌هاست 
که از دیواره سلولی گیاهان بدست آمده و به‌وسیله آنزیم‌های 
هضم‌کننده موجود در بدن انسان تجزیه نمی‌شود. فرموله کردن مواد 
غذایی با فیبر مرکبات بسیار مفید می‌باشد زیرا انواع ترکیبات فیبری 
در پوست مرکبات با 11های خننی وجود دارد که اين ویژگی سبب 
کاربرد گسترده آن در انواع مواد غذایی می‌شود. ازسویی ایین نوع 
فیبرها از لحاظ عطر و طعم» طبیعی و غیرحساسیت‌زا می‌باشند. از 
مزایای دیگرانها این است که موجب بهبود عملکرد پخت. افزایش 
ظرفیت اتصال آب جذب روغن وبهبود بافت نهایی محصول با صرف 
هزینه کمتر می‌گردند (2005 ,1000672 نك نزدس۱1 (1998) 
بیان داشت که ویژگی جذب آب بالای سبوس برنج در حفظ رطوبت 
نان به‌عنوان منبعی از فیبر رژیمی, افزايش نگهداری هوا و در نهایت 
بهبود ور آمدن خمیرهای تولیدی موثر بوده است. ۸001-۲1254 و 
همکاران 2000) بیان داشتند که رنگ مغز نان‌های حاوی منبع 
فیبری سبوس برنج در مقایسه با نمونه شاهده تیره‌تر و میزان پذیرش 
آن‌ها کمتر است هر چند میزان قابلیت جویده شدن و نرمی نان‌های 


مذکور در سطح قابل قبول بود. 125000 و همکاران ظ20) 

استفاده از تفاله سیب را به‌عنوان منبع فیبر رژیمی در کیک بررسی 
کردند. با توجه به نتایج» ویسکوزیته خمیر با افزایش میزان تفاله سیب 
و کاهش اندازه ذرات افزایش ولی میزان وزن مخصوص و 2۳1 کاهش 
پافت. همچنین وزن کیک میزان چروکیدگی و اندیس یکنواختی, با 
افزایش میزان تفاله افزایش یافت در حالی که حجم کیک و تقارن 
کاهش نشان داد. 00۳62 و همکاران 2005) عنوان نمودند که 
به کارگیری صمغ‌های کربو کسی‌متیل سلولز.گوار و آلژینات (به‌عنوان 
منابع غنی از فیبر) در فرمولاسیون کیک باعث بهبود حجم» افزایش 
ویسکوزیته و تاخیر در بیانی کیک می‌شود. 1000678 (20۳) به 
بررسی جایگزینی (5 درصد روغن مافین با مخلوط فیبر پرتقال و آب 
پرداخت. با توجه به نتایج با کاهش مصرف روغن, هزینه تولید 
کاهش یافت ضمن آن که مافین‌های تولیدی ازلحاظ حجم. بافت, 
طعم و مزه. بسیار مشابه انواع پرچرب (شاهد) آن بودند. همچنین این 
محقق جایگزینی فیبر پرتقال با تخم‌مرغ مصرفی در کیک لایه‌ای را 
مورد بررسی قرار داد. او( درصد از تخم‌مرغ را با4)درصد فیبر و 
13 قسمت آب اضافی جایگزین کرد.ویژگی‌های خوراکی همچنان 
خوشمزه باقی ماند و مدت زمان مانندگاری تقریبأ2 برابر 
شد. ۷۲0۷۵60 و همکاران 2012) به بررسی ویژگی‌های 
کیک‌های بدون گلوتن حاوی صمغ کربوکسی‌متیل‌سلولز (نوعی 
منبع فیبری محلول در آب) در سطوح 2۱002 لادرصد پرداختند. 
افزودن صمغ مذکور در هر دو سطح. سبب بهبود ویژگی‌های حسی و 
تأخیر در میزان بیاتی نمونه‌ها نسبت به نمونه‌ی شاهد(فاقد 
صمخ) گردید. 1۷۲0۷۵۳۳60 و همکاران 2012) اثر افزودن صمغ‌های 
زانتان و هیدروکسی پروپیل‌متیل سلولز (به‌عنوان یک فیبر محلول) را 
بر ویژگی‌های حسی و بیاتی کیک‌های اسفنجی بدون تخم‌مرغ مورد 
بررسی قرار دادند. نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه‌های کیک نشان 
داد که افزودن صمغ و امولسیون کننده‌ها به جای تخم‌مرغ موجب 

بهبود اکثر ویژگی‌های حسی از جمله تناسب شکلء تخلخل» عطر و بو 
طعم و قابلیت جویدن وکاهش روند بیاتی در مقابل نمونه‌ی شاهد 
می‌گردد. ۷۲۵۷۵0۳60 و همکاران 2014) تحقیقی درباره‌ی تاثیر 
افزودن آرد برنج قهوه‌ای به‌عنوان یک منبع فیبری غلات به همراه 
امولسیفایر منو و دی گلیسیرید بر ویژگی‌های کیفی نان سنگک انجام 
دادند. براساس ننایج» بیشترین مقدار حجم نان برای تیمار شاهد و 
کمترین آن برای تیمار دارای 5 درصد آرد برنج قهوه‌ای (5) درصد 
امولسیفایر منو و دی گلیسیرید به‌دست آمد. همچنین در ارزیابی 
ویژگی‌های ارگانولپتیکی, به جز در صفات قابلیت جویدن» بوء طعم و 
مزه. سایر تیمارها نسبت به شاهد مطلوب‌تر بودند. با توجه به موارد 
مطرح شده. فیبرها با منشاء غلات به دفعات در صنایع پخت استفاده 
شده‌اند درحالی که فیبرهای حاصل از میوه‌جات که از کیفیت 


تاثیرجایگزینی فیبر پرتقال با روغن و تخم مرغ-. 459 


عطلوب‌فزی به لعاعا معطولیت طرفیت بالای گنای لب فازلیت 
بالای تخمیر روده‌ای و از سوی دیگر از میزان اسید فیتیک کمتر 
برخوردارند. کمتر مورد استفاده قرار گرفته‌اند. همچنین نظر به وجود 
مقادیر زیاد کلسترول و اسیدهای چرب اشباع در تخم‌مرغ و نیز 
خطرات ناشی از مصرف روزمره روغن‌ها در رژیم غذایی, مطالعه در 
مورد حذف نسبی روغن و تخم‌مرغ از محصولات غذایی ضروری 
است لذا توسعه فرایندهای غذایی که منجر به استفاده از فیبرهای 
میوه‌ای می‌شوند. قابل توجه می‌باشد. در اين راستا در تحقیق حاضر 
جایگزینی بخشی از روغن و تخم‌مرغ مصرفی در کیک مافین با فیبر 
پرتقال مورد بررسی و مطالعه قرار گرفته‌است. 


مواد وروش‌ها 


در این پژوهش مواد اولیه شامل آرد نول از شرکت آرد داران» 
شکر از شرکت قند کرج» روغن مایع از شرکت لاد تخم‌مرع از 
شرکنت تلاونکه شیر خشک از شر کت یگاه, تمیک طمام او شتر کت 
گلهاء وانیل از شرکت ردیاء بیکینگ پودر از شرکت هرمین و نیز فیبر 
پرتقال (رنگ: زرد روشن» کالری: 22/21/1002 ۰ چربی‌کل: 1 
کربوهیدرات: /۵/ فیبر محلول: 327 فیبر نامحلول: /35, 
رطوبت: 030/4 و خاکستر: /2440) مورد نظر از شرکت «1 
0 فرانسه تهیه گردیدند. در کلیه آزمون‌ها » تیمار شاهد با کد 
آءتیمار حاوی 2 )درصد فیبر پرتقال با کد :1»تیمار حاوی1درصد 
فیبر پرتقال با کد «و تیمار حاوی 2درصد فیبر پرتقال با کد 
5مشخص شدند.کلیه تیمارها با کاهش 22 درصد از روغن و2۵ 
درصد از تخم‌مرغ مصرفی و جایگزینی آب در کیک مافین همراه 
بودند. 


آزمون‌های شیمیایی نمونه آرد و کیک مافین 

در اين تحقیق آزمون های شیمیایی به‌عمل آمده بر روی آرد 
گندم و نمونه‌های کیک مافین تولید شده شامل رطوبت 
(استاندارد6 )۰۸۸ شماره16 )۰ خاکستر (استاندارد۸۸06 
شماره 01 -08)» 011 (استاندارد ۰۸۸06 شماره 2 2)» فیبر 
(استاندارد ۸۸۵ شمار 1۰ 32) بودند(2003 ,کتامط۸00۲) 


روش تهیه مافین تولید شده با فیبر پر تقال 

به‌منظور تولید کیک ابتدا مواد اولیه شامل آرد نول» شک روغن 
مایع» تخم‌مرغ. شیر خشک» نمک طعام. وانیل» بیکینگ پودرو نیز فیبر 
پرتقال تهیه و توزین گردیدند. برای تهیه خمیر از روش مخلوط کردن 
دو مرحله‌ای استفاده گردید. در این روش در مرحله اول» کلیه مواد 
جامد به‌همراه فیبر پرتقال مورد نظر در مخلوط‌کن ريخته شدند و با 
سرعت کم حدود نیم دقیقه مخلوط گردیدند و بعد در حال حرکت» 
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کم کم مقداری آب, به مخلوط اضافه شد تا خمیر شکل گرفت. در 
مرحله‌ی دوم سرعت افزایش یافت و باقیمانده‌ی آب» روغن و 
تخم‌مرغ طبق فرمولاسیون به ظرف مخلوط کن اضافه گردید و ت90 
ثانیه با دور متوسط همزده شد. سپس طبق استانداردهای تعریف شده 
در شرکت شیرین شهد پارسیان» معادل 1200 گرم از مخلوط حاصل در 
هر یک از کپسول‌های کاغذی مافین ريخته شد آن گاه نمونه‌ها در 
شین فراققنه‌ای با مینگم چرس ترگری دز دای 100 دزد 
سلسیوس به مدت 30 دقیقه قرارگرفتند. پس از اتمام زمان مورد نظر 
سینی از درون فر خارج شد و پس از خنک شدن در دمای اتاق به 
مدت یک ساعت. مورد ارزیابی قرار گرفتند ( ,.۵1 ۶ 1۷0۷2060 
٩2‏ 


آزمون‌های خمیر مافین 
در این تحقیقء آزمون‌های ویسکوزیته و دانسیته بر روی خمیر 
کیک قاط و شین مار ها وی تس رتفا و کف 


آزمون ویسکوزیته 

جهت اندازه گیری ویسکوزیته خمیر کیک» دستگاه ویسکومتر 
بروکفیلا مورد استفاده قرار گرفت. اسپیندل مورد استفاده دراین 
آزمون» اسپیندل شماره 04 در سرعت 01 بود. ویسکوزیته خمیر در 
مدت زمان 3 انیه و برحسب سانتی‌پوآز گزارش شد( 6۶ 00۳062 
5 ,.0): 


آزمون دانسیته 
از تقسیم وزن حجم مشخصی از خمیر کیک بر وزن همان حجم 
آب» در دمای ثابت محاسبه شد (2005 ..61 61 0062 


آزمون بیاتی به روش دستگاهی 

در این روش از دستگاه بافت‌سنج يا اینستران استفاده شد و طبق 
استاندارد ۸۵6 شماره9 7 عمل گردید. این آزمون در فاصله 
زمانی 48.24 و72 ساعت پس از پخت نمونه‌ها انجام گرفت. میزان 
نیروی فشاری وارد شده به نمونه‌ها برحسب نیوتن گزارش شد 
به‌طوری که بیشترین نیروی وارد شده به نمونه‌ها دلالت بر سفتی 
بیشتر نمونه‌ها داشت (2003 ,00(/0۲6ظ۸) 


ارزیابی بیاتی کیک‌ها به روش حسی 

در تعیین میزان بیاتی(کاهش تازگی) نمونه‌های کیک مافین به 
روش حسی از استاندارد ۵۸6 شماره(3 ۳ استفاده گردید. این 
آزمون در فاصله زمانی 48,24 و72 ساعت پس از پخت نمونه‌ها 
انجام شد. ابتدا نمونه‌ها به‌طور جداگانه داخل کیسه‌های پلاستیکی در 


دمای محیط در کنار یکدیگر قرار داده شدند و پس از کدگذاری جهت 


ارزیابی به داوران حسی (پانلیست‌ها) داده شدند و آنان بر اساس فرم 
مربوطه به نمونه‌های کیک امتیاز دادند (2003 ,5امزهمهض) 


ارزیابی ویژگی‌های حسی نمونه‌های کیک 
به‌منظور ارزیابی ویژگی‌های حسی نمونه‌های کیک از تجزیه و 
تحلیل خصوصیات کیک با کاربرد حواس پنجگانه و مقیاس هدونیک 
پنج نقطه‌ای استفاده گردید. ملاک عمل. نظر و تمایل شخصی افراد 
متخصص و آموزش دیده نسبت به محصول بود. در این تحقیق, 
نمونه‌ها پس از خنک شدن و برش کدگذاری گردیدند و توسط 
تعدادی از ارزیاب‌های آموزش دیده مورد بررسی قرار گرفتند. ارزیابی 
در روز اول پخت بر اساس ویژگی‌های خارجی و بافت داخلی کیک 
بود که هر یک بنابراهمیت» دارای امتیاز خاصی بودند. در این راستا 
حجم (حداکثر 17امتیاز» ترک (حداکثر 16 امتیاز» بافت (حداکثر 15 
امتیاز» قابلیت جویدن (حداکتر 14امتیاز» عطر و طعم (حداکتر 11 
امتیاز» یکنواختی حفره‌ها در مغز کیک (حداکثر م1 امتیاز» رنگ مفز 
کیک (حداکثر 7 امتیازا و رنگ پوسته خارجی (حداکتر 7 امتیز) را ببه 
خود اختصاص داده بودند (1996 ,62[2022060). داوران حسی 
(پانلیست‌ها) امتیاز مشخصی را نسبت به حداکتر امتیاز که در فرم‌های 
ارزشیابی مشخص شده بود برای نمونه‌های کیک در نظرگرفتند 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور تجزیه و تحلیل آماری داده‌های حاصل از آزمون‌های 
فیزیکوشیمیایی و حسی از طرح کاملا تصادفی و داده‌های حاصل از 
آزمون بیاتی از آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی و در 
سه تکرار استفاده شد (متغیرهای مستقل شامل زمان در سه سطح» 
24 و72 ساعت پس از پخت و مقادیر مختلف از فیبر پرتقال در 
سه سطح 1.65 و2 درصد فیبر نسبت به وزن پودر مافین بودند) و 
مقایسه میانگین‌ها توسط آزمون چند دامنه‌ای دانکن» در سطح احتمال 
4 و توسط نرم‌افزار ٩۳65‏ نسخه 16 صورت پذیرفت. 


با توجه به نتایج آزمون‌های شیمیایی» آرد گندم نول مصرفی با 
1 درصد فیبر 4۷5 درصد خاکستر کل. 141 درصد رطوبت» و 
01 معادل 6, جهت تولید کیک مناسب تشخیص داده‌شد. 


نتایج حاصل از آزمون ویسکوزیته خمیر کیک مافین 

با توجه به جدول 1 تفاوت معنی‌دار بین کلیه تیمارها مشاهده 
گردید به‌طوری که تیمار 13 و سپس 12 و 11 از بیشترین و تیمارط 
(شاهد) از کمترین میزان ویسکوزیته خمیر برخوردار بودند (۳>0.01) 


جدول 1 - نتایج مقایسه میانگین آزمون ویسکوزیته خمیر کیک‌های 


مافین تولید شده 
تیمار | ویژگی ویسکوزیته(60) 
1 0 10506 
11 ۶ + 290 
12 + 2950 
13 م5 - 470 


در هر ستون وجود حرف مشترک بر طبق آزمون دانکن» عدم تفاوت معنی‌دار بین 
تیمارها را در سطح احتمال 1 درصد نشان می‌دهد. 
تیمار شاهد. 11 تیمار حاوی2)درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین» 
2 تیمار حاوی 1درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 13 تیمار حاوی 
درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 


روند افزایشی مشاهده شده در تیمارهای مذکور مربوط به افزایش 
میزان فیبر می‌باشد به‌گونه‌ای که با افزایش میزان فیبر, درصد جذب 
آب خمیر بیشتر اما میزان آب آزاد کاهش یافت در نتیجه ویسکوزیته 
خمیر با افزایش رو به رو شد. در میوه جات» دیواره سلولی بخشی مهم 
محسوب می‌شود و ویژگی اتصال با مولکول‌های آب در فیبرهای میوه 
باعث بهبود رفتارهای رئولوژیکی در مواد غذایی می‌گردد. به‌طورکلی 
ویژگی کلیدی فیبرمرکبات» خاصیت هیدراته شدن یا جذب آب آن 
می‌باشد. جذب آب توسط فیبر میوه توانایی رشد و متورم شدن, بالا 
بردن ویسکوزیته وجلوگیری از سینرزیس را توجیه می‌کند ۷۷۵۱۵:02) 
(2003 .01 61 . 


نتایج حاصل از آزمون دانسیته خمیر کیک مافین تولیدی 
با توجه به جدول 2 تفاوت معنی‌دار بین کلیه تیمارها مشاهده شد 


تاثیرجایگزینی فیبر پرتقال با روغن و تخم مرغ-. 4461 


به‌طوری که تیمار ۴ (نمونه شاهد) دارای بیشترین و تیمارهای 13 و 
سپس 12 و 11 دارای کمترین میزان دانسیته بودند (۳>0.01) 


جدول 2 - نتایج مقایسه میانگین آزمون دانسیته خمیر کیک‌های 


مافین تولید شده 
تیمار | ویزگی دانسیته(لع) 
۷ 02 + 1/214 
11 0) + /11 1 
12 06 + 1/112 


13 0 + 1/10 
در هر ستون وجود حرف مشترک» بر طبق آزمون دانکن. عدم تفاوت معنی‌دار بین 
تیمار ها را در سطح احتمال 1 درصد نشان می‌دهد. 
1 تیمار شاهد» 1[ تیمار حاوی 2)درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین» 
2 تیمار حاوی 1درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 13 تیمار حاوی 
درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 


چنین به‌نظر می‌رسد که به دام افتادن حباب‌های هوا در خمیر 
کیک‌های حاوی فیبر. در افزایش ویسکوزیته, افزایش قوام خمیر و 
کاهش دانسیته خمیرهای مذکور موثر بوده است. ۷2۶0001 و 
همکاران (20) در تحقیقات خود عنوان نمودند که افزودن تفاله 
سیب به‌عنوان منبع فیبر رژیمی به کیک سبب کاهش دانسیته خمیر 
آن می‌گردد (2002 ,.۵1 6 ۷290001 


نتایج حاصل از آزمون‌های شیمیایی نمونه‌های کیک مافین 
نتایج حاصل از آزمون‌های شیمیایی انجام شده روی نمونه‌های 
کیک مافین در جدول 3 ارایه شده است. 


جدول 3 - نتایج مقایسه میانگین میزان رطوبت» خاکستر فیبر و 011 کیک‌های مافین 


تیمار/ ویژگی رطوبت »/ خاکستر ./ فیبر )1 1 
1 10 22/01 ۰ 0/0۳۰ + 0/98 ۰ 0010 + 0/31 . ما0 + دز 
11 150 + 271/1۴ ۰ 0/01 +098۶ ۰ 01 + 04۶ .۰ 0620 + 7/04 
172 0 + 22/87 .۰ 0/00 + 1 002۲ + 06 .۰ 00020 + 0/82 
13 12 + 25/3 ۰ 0/0۳22 + 1/5 0/0۳22 + 1/01 ۰ 0010 + :6/6 


در هر ستون وجود حرف مشترک» بر طبق آزمون دانکن, عدم تفاوت معنی‌دار بین تیمارها را در سطح احتمال 1 درصد نشان می‌دهد. 
آ: تیمار شاهد. 11 تیمار حاوی3)درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین. 12: تیمار حاوی 1درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 713 تیمار حاوی 2درصد فیبر 
پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 


تاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر پرتقال بر درصد رطوبت 
نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول3» تفاوت معنی‌دار بین کلیه تیمارها مشاهده 
شد به‌طوری که تیمار 13 سپس 12 و 11 دارای بیشترین و تیمار 7 
(نمونه شاهد) دارای کمترین میزان رطوبت بودند(۳>0.01). در 


حقیقت استفاده از فیبر پرتقال در افزايش درصد رطوبت و جذب آب 
نمونه‌های کیک مافین تا ثیر بسزایی داشت. قابل توجه اين که فیبر 
مرکبات میزان آب در دسترس را محدود می‌کند در نتیجه جدایی آب 
در بافت کمتر می‌شود این خاصیت به وجود پیوندهای هیدروکسیل در 
ساختمان فیبرها مربوط می‌گردد. هم چنین فیبر مرکبات نه تنها 
ظرفیت نگهداری آب بالایی دارد بلکه آب را بسیار محکم باند می‌کند. 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 13. شمارهل مهر - آبان 1396 


این قابلیت یک مزیت مهم محسوب می‌شود زبرا می‌تواند آب را 
هنگام پخت حفظ نماید (2005 ,ع10006۲). 


تاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر پر تقال بر درصد خاکستر 
نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول3» تیمار 13 سپس 12 و 11 از بیشترین و 
تیمار 1 (نمونه شاهد) از کمترین میزان خاکستر برخوردار 
بودند (۴>0.01). در واقع استفاده از فیبرپرتقال. در افزایش خاکستر 
نمونه‌های کیک مافین تاثیر بسزایی داشت زیرا این فیبر دارای مقادیر 
زیادی فیبر نامحلول(معادل لل درصد از کل فیبر تغذیه‌ای) و املاح 
غیرمحلول ( نظیر آهن, کلسیم. منيزیم. پتاسیم سدیم و روی) 
می‌باشد که اين ترکیبات در افزايش خاکستر کیک مافین تولیدی 
بسیار موثر هستند (2005 ,ع100067) نتایج تحقیقات حاضر بانتایج 
تحقیقات 0هتداآو همکاران (2016) مطابقت داشت که اعلام نمودند 
افزودن تفاله‌های پرتقال غنی از فیبر به کیک در افزایش میزان 
خاکستر محصول تاثیر گذار است (2010 ,./۵ 6۶ ۱7201) 


تاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر پرتفال بر درصد فیبر 
نمونه‌های کیک مافین 

طبق جدول3 » تیمار 13 سپس 12 و 11 دارای بیشترین و 
تیمار 1 (نمونه شاهد) دارای کمترین میزان فیبر خام بودند 
(0.01>). در حقیقت استفاده از فیبر پرتقال, در افزییش میزان فیبر 
ای در نموزه‌های کیک مافیی تاثیر مان کات وبا افزایش فوضد 
فیبر در تیمارهاء میزان فیبر خام کلیه نمونه‌های مافین افزایش یافت. 


دلیل این افزايش وجود حدود 0 درصد فیبر تغذیه‌ای» نظیر فیبرهای 
محلول و نامحلول می‌باشد (2005 ,ع100067) 


تاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر پر تقال بر 011 نمونه‌های کیک 
مافین 

بر اسان عذول 3 کیمار 13 سپس 12 و1 دارای کمترین ۵ 
تیمار ] (نمونه شاهد) دارای بیشترین میزان 0۳1 بودند (۳>0.01) 
اینگونه به‌نظر می‌رسد که کاهش 2۳1 به دلیل کاهش مصرف 
تخم‌مرغ در تیمارهای حاوی فیبر پرتقال باشد. علی‌رغم این که 
کاهش ۲1 در کیک‌های مافین تولیدی را به دلیل ماهیت تقریبا 
خنثی این فیبرها نمی‌توان نسبت داد اما استفاده از فیبر پرتقال به 
دلیل جذب آب بیشتر و تاثیر بر میزان تحرک یون‌های هیدروژن؛ در 
کاهش میزان ۳1 نمونه‌های کیک بسیار موثر بوده است 
(2005 ,عتهطصن۲]), 01 و همکاران (21) در تحقیقات 
خود نشان دادند که افزودن تفاله سیب به‌عنوان منبع فیبر رژیمی به 
کیک» سبب کاهش ۳ محصول می‌شود ( .1 6 ۷۲2500۵ 


2002 


ارزیابی میزان بیاتی نمونه‌های کیک مافین به روش دستگاهی 

با توجه به جدول 4 به‌ترتیب در کلیه زمان‌ها 48,24 و 72 
ساعت پس از تولید» برای تیمار 13 سپس 12 و ۲1 کمترین و برای 
تیمار 1 (نمونه شاهد) بیشترین میزان نیروی وارده توسط دستگاه 
بافت‌سنج ثبت گردید که اين امر نشان‌دهنده روند افزایشی میزان 
بیاتی در3 روز متوالی و در تمامی تیمارها بود. 


جدول 4 - نتایج مقایسه میانگین تاثیرمتقابل تیماو« زمان بر میزان بیاتی کیک‌های مافین به روش دستگاهی 


زمان / تیمار 1 
ساعت 0 2+ 26 
ساعت 0 + 4/3 
2 ساعت 02 د ۴ 


60 2 ات 
0 [<ات 
0 - (41 


13 12 
217+ 0000: ۰ 255+ 02 
2/47 + 0/0010 292+ 5۲ 
27: + 0001 ۰ 231+ 0 


وجود حرف مشترک طبق آزمون دانکن» عدم تفاوت معنی‌دار بین تیمارها را در سطح احتمال 1 درصد نشان می‌دهد. 
تیمار شاهد» 11" تیمار حاوی 2)درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین» 712 تیمار حاوی 1درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 13 تیمار حاوی 2درصد فیبر 


پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 


بر اساس نتایج بیشترین میزان بیاتی به تیمار شاهد و72 ساعت 
پس از تولید و کمترین میزان بیاتی به تیمار 13 و24 ساعت پس از 
تولید کیک تعلق داشت (۳>0.01). در بیان علت نتیجه حاصل باید 
گفت فیبر مرکبات میزان آب در دسترس را محدود می‌کند در نتیجه 
جدایی آب در بافت کمتر اتفاق می‌افتد این خاصیت به وجود 
پیوندهای هیدروکسیل در ساختمان فیبرها مربوط می‌شود. از سوی 
دیگر فیبر مرکبات نه تنها ظرفیت نگهداری آب بالایی دارد بلکه آب 


را هم بسیار محکم باند می‌کند و از خشک شدن بافت طی گذشست 
زمان جلوگیری می‌نماید. هرچند که به مرور زمان شیب رطوبتی ایجاد 
شده بین محیط اطراف و بافت کیک سبب جدایی رطوبت از بافت 
کیک گردیده و با کاهش رطوبت بافت. میزان بیاتی افزایش 
می‌یابد(2005 ,ع7ع0000). نتایج تحقیقات حاضر با تحقیقات 
0 و همکاران (2013) نیز مطابقت داشت که اعلام نمودند 
افزودن پوست هندوانه و خربزه به‌عنوان منابع طبیعی فیبر و جایگزینی 


آن‌ها بالً درصد روغن مصرفی در کیک‌های تولیدی» سبب کاهش 
قابل توجه روند بیاتی می‌گردد (2013 ,1 ۶ 9260). 


ارزیابی میزان بیاتی نمونه‌های کیک مافین به روش حسی 
با توجه به جدوط در کلیه زمان‌ها؛ 46,24 و12 ساعت پس از 


تاثیرجایگزینی فیبر پرتقال با روغن و تخم مرغ-. 463 


تولید » تیمار 13» سپس 12 و 11 دارای کمترین و تیمار 1 (نمونه 
شاهد) دارای بیشترین میزان بیاتی از دیدگاه پانلیست‌ها بودند 
(۳>0.0۱), 


جدول 5 - نتایج مقایسه میانگین تاثیرمتقابل تیماو< زمان بر میزان بیاتی کیک‌های مافین به روش حسی 


زمان / تیمار 1 12 13 
24 ساعت 6) + 79 ۰ 00 +41 ححلل0 +۵8 02 + ۶/0 
ساعت )+ 221 0 )+ 4 ۰ 0۳00 +40 ۰ 0010 < 4/2۶ 
2 ساعت 001 + 2۴۶ 00۳ +20 ۰ 0001 +221 . 0001 + 37 


وجود حرف مشترک طبق آزمون دانکن» عدم تفاوت معنی‌دار بین تیمارها را در سطح احتمال 1 درصد نشان می‌دهد. 
آ: تیمار شاهد. 11 تیمار حاوی3)درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین. 12: تیمار حاوی 1درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 713 تیمار حاوی 2درصد فیبر 
پرتقال نست به وزن پودر مافین 


ان امر نشان‌دهنده روند افزایشی میزان بیاتی در3 روز متوالی و 
در تمامی تیمارها متناسب با میزان فیبر مصرفی درفرمولاسیون 
کیک‌های مافین تولیدی بود به‌گونه‌ای که بیشترین میزان 
بینی(کمترین امتیز تازگی) به تیمار شاهد و72 ساعت پس از تولید و 
کمترین میزان بیاتی(بیشترین امتیاز تازگی) به تیمار 13 و24 ساعت 
پس از تولید تعلق داشت. به‌نظر می‌رسد دارا بودن خواص آب‌دوستی 
به دلیل وجود پیوندهای هیدروکسیل درفیبرهاء سبب حفظ رطوبت و 


کاهش بیاتی کیک‌های مافین حاوی فیبر شده است ( ,12000672 
205). 


ارزیابی ویژگی‌های حسی نمونه‌های کیک مافین 
نتایج حاصل از ارزیابی ویژگی‌های حسی نمونه‌های کیک مافین 
در جدول6 ارایه شده است. 


جدول 6 -نتایج مقایسه میانگین آزمون ویزگی های حسی در کیک های مافین 


ویژگی/ تیمار 1 12 13 
نیم 2 + 1/0 000۲۰ +124 .۰ 0010/) +13 . 0/0002 + 14 
ترک 0۳20 12/35 000 +138 :0068 13/79 م0 11/61 
بافت م0 +1235 0080 +12/06 ۰ 0020 *13/61 ۰ 00020 + 11/29 
5 وه 11*0 م6 +10 )+96 م601) ول 
تق نز 0 +96 مقلا +896 ط62 952 . 00) > 47ع 
یکنواختی حفرات 180 مق0ل 9.. حقل +706 طلتل) رز 
رنگ مغز کیک 00 4 ۰.۰ 356*0000 ط62 +259 )> 2۳56 
رنگ پوسته خارجی ‏ 020/) +62 حمتل0ل +5 0 42۷۰ 00 2 
تشگ ۰ 9۳ . ما56 طظل) > 9/2 0« 82 


در هر ردیف وجود حرف مشترکه بر طبق آزمون دانکن» عدم تفاوت معنی‌دار بين تیمارها را در سطح احتمال 1 درصد نشان می‌دهد. 
تیمار شاهد» 11" تیمار حاوی 2)درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین» 12: تیمار حاوی 1درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 13 تیمار حاوی 2درصد فیبر 
پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 


ارزیابی حسی حجم نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به نتایج جدول6 تیمار 1 (نمونه شاهد) دارای بیشترین 
حجم بود اما تفاوت معنی‌داری با تیمار13 نداشت. تیمارهای 13 
سپس 12 و 11 پس از تیمار شاهد دارای بیشترین میزان حجم و 
بالاترین میزان پذیرش از سوی پانلیست‌ها و دارای اختلاف معنی‌دار 
با نکدیگر بوود:(1 ۳00 عم تالا مروت تاه نه اف 


تخم‌مرغ مصرفی در خمیر و تأثیر آن در بهبود هوادهی نسبت داده 
می‌شود که اين نقش با جایگزینی فیبر پرتقال نیز تغییر نکرد. اما باید 
اشاره نمود که فیبرمصرفی نیز دارای تأثیر ویژه‌ای بر حجم محصول 
می‌باشد به‌طوری که ترکیبات مذکوردر مقادیر بالا سبب افزایش 
گرانروی خمیر.کاهش سرعت انتشار گاز و حفظ آن در مراحل اولیه 
پخت شده و به دلیل محبوس نمودن گازدیاکسیدکربن و بخار آب در 
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سلول‌ه ای هوا باعث افزاش حجم محصول می‌گردند 
(1961 .1 2 صمصع12201). چنین به‌نظر می‌رسد که افزایش 
ویسکوزیته سبب حبس حباب‌های هوا طی پخت و جلوگیری از افت 
حجمی کیک می‌گردد. ویسکوزیته بالا کمک بیشتری به ورود و حفظ 
بیشتر حباب‌های هوا می‌کند و استحکام خمیر را افزایش می‌دهد در 
نتیجه کمک به حفظ سلول‌های گازی در خمیر کیک می‌نماید 
(1961 ,./۸ ۰ صعحصع[۳1200). نتایج تحقیقات حاضر با تحقیقات 
0 و همکاران (2013) مطابقت نشان داد. آن‌ها طی بررسی‌هایی 
اعلام نمودند که افزودن فیبر حاصل از پوست میوه‌جات به کیک 


سبب افزایش قابل توجه حجم نمونه‌ها می‌ گردد .1 2 92۷60). 
(2013 


ارزیابی حسی وجود ترک در نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول6» تیمار 13 سپس 12 و 11 دارای کمترین و 
تیمار 1 (نمونه شاهد) دارای بیشترین میزان ترک برسطح کیک‌های 
مافین تولید شده بودند (۳>0.01). در بیان علت می‌توان عنوان نمود 
که استفاده از فیبرها سبب ایجاد پیوندهای پایدار و مستحکم در 
فرمولاسیون و کم شدن میزان ترک در نمونه‌ها گردید. افزاش 
مصرف فیبر پرتقال, اگرچه منجر به آفزایش حجم نمونهها شد اما 
سبب افزايش تعداد حفرات موجود در ساختمان کیک و ریز و یکنواخت 
شدن این حفرات نیز شد. به‌علاوه به نظر می‌رسد که حضور فیبر سبب 
تقویت دیواره سلول‌های تشکیل‌دهنده این حفرات و پایداری در برابر 
ایجاد ترک در نمونه‌های کیک مافین تولیدی شده است > ۳۲06۲ 
(2004 ,نانآ ). 


ارزیابی حسی بافت نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول6 . تیمار 13 سپس 12 و 11 دارای کمترین و 
تیمار آ (نمونه شاهد) دارای بیشترین میزان مقبولیت از لحاظ صفت 
بافت از سوی پانلیست‌ها بودند (۳>0.01).کاهش مقبولیت تیمارهای 
حاوی فیبر پرتقال را می‌توان به افزایش فیبر و در نتیجه آن افزایش 
حفره‌های ریز و ایجاد حالتی خمیری در کیک‌های مافین مرتبط کرد 
که با نتایج تحقیقات 127160100 و همکاران (1000) درباره ی 
افزایش ویسکوزیته و محبوس ماندن و افزایش بیش از حد حباب‌های 
گاز و ریز شدن حفره‌ها هنگام استفاده از فیبر مرکبات در کیک 
مطابقت دارد (1995 ,۵1 6 0عتلوع12:1 ) از آنجا که در نمونه‌های 
حاوی فیبر پرتقال. کاهش 5 درصدی میزان روغن وجود دارد و اين 
حباب‌های هوا در فاز روغنی به دام افتاده‌اند و در این حالت چربی 
سبب ایجاد تردی» نگهداری هوا و احساس دهانی مطلوب در کیک 
تولیدی از دیگر علل عدم مقبولیت بافت می‌باشد. در این راستا نتایج 


حاصل از تحقیق بانتایج تحقیقات 2۵0100 عصنتظ و 
همکاران 1290 )درباره ی کلوخه‌ای شدن» خمیری و ایجاد حفرات ریز 
در بافت کیک در اثر کاربرد فیبرپرتقال مطابقت نشان داد عصناتش). 
(1996 ,.» ۶ 222100 


ارزیابی حسی قابلیت جویدن نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول6» تیمار 11 از بیشترین میزان قابلیت جویدن 
تن تسا رها ساسا زین رخشای عنن لو ای کسرین 
مزان قابلیت خویدی بو خورداز تون (01 0اکاز بدنظ رم وید که 
دلیل افزايش نسبی قابلیت جویدن در تیمار 11 به حضور گروه‌های 
آبدوست در ساختار فیبر مصرفی مرتبط باشد که سبب افزایش جذب 
آب مغزی جلوگیری از مهاجرت آب به پوسته و جلوگیری از لاستیکی 
شدن و تردی محصول می‌گردد (2008 ,. 2 ۸۵101021). علت 
کاهش قابلیت جویدن با افزایش میزان فیبر درتیمارهای 12 و 13 را 
می‌توان به کلوخه‌ای و خمیری شدن کیک در اثر کاربرد مقادیر بالای 
فیبر پرتقال و جذب آب بیشتر نسبت داد .۵ ۶ 020100 عصناتض) 
(1996. 


ارزیابی حسی عطر و طعم نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول6» تیمارهای 11 و شاهد از بالاترین امتیاز 
برخوردار بودند. هرچند که بین آن‌ها اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد. 
ما تیمارهای 13 و 72 از کمترین امتیاز از لحاظ صفت عطر و طصم 
برخوردار بودند(۳>0.01) . علت عدم تفاوت معنی‌دار از نظر عطر و 
طعم در بین نمونه شاهد و تیمار 11 افزايش مقداری مناسب از فیبر و 
به دنبال آن افزایش مطلوب غلظت و بافت فاز آبی محصول می‌باشد 
که منجر به عدم تغییر محسوس طعم در دهان گردید ( » 92010 
0 ,.. درباره روند کاهشی امتیاز عطر و طعم با افزايش میزان 
فیبر درتیمارهای 12 و 13 نتایج حاصل با نتایج تحقیقات ۸6 
0 و همکاران 1690) هماهنگی داشت که بیان داشتند کاربرد 
مقادیر زیاد فیبر و به دنبال آن جذب آب بیشتر سبب کاهش قابلیت 
پخت و ایجاد بوی و طعم خامی در بافت کیک می‌گردد عصناتض) 
( 1996 ,.]۵ ۶ 220100 


ارزیابی حسی یکنواختی حفرات نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول6, تیمارهای شاهد و 11 از بیشترین و 
تیمارهای 13 و 12 از کمترین میزان قابلیت پذیرش از لحاظ 
یکنواختی حفره‌ها از سوی پانلیست‌ها برخوردار بودند (۴>0.01) 
نتایج حاصل در باره ی عدم اختلاف معنی‌دار بین تیمار شاهد با 11 با 
نتایج 1000672 (20) مطابقت داشت که عنوان نمود مافین‌های 
تولید شده با مقادیر کم فیبر پرتقال به‌عنوان جایگزینی برای روغن 


مصرفی: اربحاظ تخاخل, بسیار مقسابه اتواغ: بوچ رب (هساهد) آن 


می‌باش ند( 2005 ,000678 از سوی دیگر کاهش مقبولیت 
تیمارهای 12 و 13 را می‌توان به افزایش فیبر به بالای1 درصد و در 
نتیجه آن افزایش بیش از انتظار حفره‌های ریز در کیک‌های مافین 
مرتبط کرد (ریز بودن حفره‌ها در کیک مافین مطلوب نمی‌باشد) که با 
نتایج تحقیقات 162/1601000 و همکاران (1000) مطابقت نشان 
داد(1995 ,.۵7 1 00اوع۵1> ) 


ارزیابی ارگانولیتیکی رنگ مغز نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول6 تیمار 13 سپس 12 و 11 از کمترین و 
تیمار1 (شاهد) از یشترین میزان قبلیت پذیرش از لحاظ رنگ مفز 
کیک از سوی پانلیست‌ها برخوردار بودند (۴>0.01). با افزودن فیبر 
کیفیت رنگ در قیمارها کاهش یافت:به گونه‌ی که کیک‌های حاصل 
از تیمار 13 دارای زردترین و تیره‌ترین رنگ در بین سایر تیمارها 
بودند. از آنجا که فیبرپرتقال دارای رنگ زرد مایل به قرمز می‌باشد 
به‌نظر می‌رسد که افزایش مصرف آن به دلیل ماهیت رنگی آن» سبب 
افزايش طیف زرد و کاهش میزان روشنایی نسبت به نمونه شاهد 
گردید. افزایش رنگ زرد نمونه‌ها در اثر افزایش مقدار فیبر را می‌توان 
به وجود رنگ دانه‌های زرد کارتنوئیدی در فیبر پرتقال نسبت داد. هم 
چنین وجود پیگمانت های رنگی و مواد معدنی بالادر فیبر پرتقال از 
دیگر دلایل تیرگی رنگ در کیک‌های حاوی فیبر پرتقال محسوب 
می‌گردند (2005 ,ع100067). نتایج حاضر با نتایج تحقیقات 
نها [۸00 و همکاران (2000) مطابقت نشان داد که عنوان 
نمودند رنگ مغز محصولات نانوایی حاوی منبع فیبری سبوس برنج 
در مقایسه با نمونه شاهد» تیره‌تر می‌باشد و از میزان پذیرش کمتری 
برخوردار هستند (2000 ,.۵1 6۶ نها -آن۸۵) 


ارزیابی حسی رنگ پوسته خارجی نمونه‌های کیک مافین 

با توجه به جدول6» هرچند که بین تیمارهای شاهد و 11 تفاوت 
معنی‌داری مشاهده نشد اما با افزودن فیبر کیفیت رنگ در تیمارها 
کاهش یافت به‌گونه‌ای که کیک‌های حاصل از تیمار 13 دارای 
تیره‌ترین رنگ در بین سایر تیمارها بودند. اگرچه فیبرها تاثیر 
مستقیمی در واکنش مایلارد ندارند ولی به علت جاذبه الرطوبه بودن 
منابع غنی ازفییر, رطوبت در حد مناسبی جهت واکنش مایلارد تأمین 
می‌شود لذا باعث تیره‌تر شدن رنگ پوسته خارجی کیک می‌گردد 
(2005 ,.01 61 01067)) 


منابع 


تاثیرجایگزینی فیبر پرتقال با روغن و تخم مرغ-. 4465 


ارزیابی پذیرش کلی نمونه‌های کیک مافین به روش حسی 

با توجه به جدول6» تفاوت معنی‌داره تنها بین برخی از تیمارها 
مشاهده شد. بالاترین امتیاز سطح پذیرش از دیدگاه پانلیست‌هابه 
تتمار ۳1 و شم تیمان شاه سل دافتههرخند که بین تیار ماه 
و 11 اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد. در مجموع تیمار 11 و شاهد 
دارای بیشترین میزان قابلیت پذیرش کلی و از سوی دیگر تیمارهای 
2 و 13 دارای کمترین میزان قابلیت پذیرش کلی از سوی پانلیست 
ها بودند (۳>0.01). نتایج فوق نشان می‌دهد که جایگزینی فیسر 
پرتقال در سطح 5() درصد با هم درصد از روغن و تخم‌مرغ مصرفی 
از نظر مصرف‌کنندگان مقبول بوده و تفاوت معنی‌داری با تیمار شاهد 


ندارد. 
نتیجه گیری 


بر اساس نتایج. تیمارهای 1(شاهد) و 13 به ترتیب دارای 
کمترین و بیشترین میزان ویسکوزیته و همچنین از نظر دانسیته 
به‌ترتیب دارای بیشترین و کمترین مقادیر بودند. از طرفی ننایج 
آزمون‌های شیمیایی بر روی کیک‌های مافین تولیدی نشان داد که با 
افزايش میزان فیبر پرتقال. میزان رطوبت» خاکسترو فیبرکل کیک‌های 
مافین افزایش یافت و بیشترین میزان آن به تیمار13 و کمترین آن به 
تیمار شاهد تعلق داشت اما میزان 01 در تمامی نمونه‌ها کاهش یافت 
به‌طوریکه تیمار 13 از کمترین و تیمار شاهد از بیشترین 0۳1 برخوردار 
بودند. همچنین با توجه به نتایج آزمون بیاتی به هر دو روش حسی و 
دستگاهی و در فواصل زمانی 48.24 و72 ساعت پس از پخت. 
تیمار 13 بالاترین امتیاز را از لحاظ تازگی بافت (تعویق بیاتی) و 
تیمارهای 12 11و1 (شاهد) به‌ترتیب امتیاز کمتری را در ارتباط با 
صفت مذکور و در تمامی بازه‌های زمانی دریافت کردند. با توجه به 
نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های تولید شده, در اکثر ویژگی‌های حسی» 
تیمار 11 از بالاترین امتیاز نسبت به تیمارهای 12 و 13 برخوردار بود 
و بیشترین نزدیکی به نمونه شاهد را داشت و در ارزیابی کلی 
مطلوب‌تر تشخیص داده شد. با توجه به نتایج آزمون پذیرش کلی 
تمونه‌هاین کیک‌های مافین؛ تیمارن 11 وشاهد اختلاف معتی‌داری با 
یکدیگر نداشتند وتیمار 11 نزدیک‌ترین نمونه به شاهد تعیین گردید و 
حتی دارای بیشترین امتیاز و بالاترین سطح پذیرش از نظر 
مصرف کنندگان بود. 


۰ 061011071۰ ککظ 11:6 2۱5۵0۰(۰) واوتصعط لهه۵۲ع ۵۶ ممتاهههففض صهعزمصمههطا ۵۶ ۵0005 ۸۵۲0۷6۵0 ,2003 ,.کنامصررطمهظ 


۵۱۸. ۰ 


6815-9۰ را ۰۳۵۵0 صقها مزر 0620060 حدم دمتاهممم لهومتامه۳0 ,2000 و.9 ۲۰ , صویسنا 0ص . ظ ب‌تصصع۲1- 01حاخر 
0ص مزمامصممو۷۱ خر :عصصماوره مرا طونط صز وم‌چتتاممهط لمات گم مقمممرومم تقممعصنا۳ ,2008 وی) رتقللمن) 20 ظ رتعماماعصض 
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. 803-12 ,41 ,۱۱۵۳۱۵0۸۵ ۵۹۵۵۲۵۲ ۲۵۵۵ .)همه ۲۵0۵۱021621 

ح ۳16 فصتعامنم مان وه ۵۶ اممجم‌مهامم: لمتانه۴ ,1996 ,ب ,شا 220 .نا بتک مامک .۰۷ وت۱۷۲۵۲ ر.ظ موملصدم مصتاتض 
61)5(,1085-۰ ,56۵06۵ ۳۵۵۵ ۵۴ 07۱۵1 .ععلدع 1000 ]جموه ط1 ۱۷/۵ 

233-۰( 3)5 و۵۵ ۱۷۵۸۵۸۳۱۸۵۵۸ -عاتکمجمجا طالقعط تمه صرح ولهم‌تصمجم) دام مامحز۸ ,2004 وبا .5 بتانا 200 .1 ,0۷6۲ظ 

۲« ما و۵ فل۲06۵1101«طمن ۵ طانلمممتام‌ج۲ ,2005 .۷ رامعم عک بخ ر,0عص12ظ ریم بهتع۵0211 .۲ بق500 م۷ رتعص0ت0) 
21)2(,167-۰ ,۲۵06۵/۱01 ۲۵۵۵0 .ملد تمیره1 «ملامر ۵۶ 0111و 20 

ملوه وه بععه تتقطا 0ص عصوم امنطا صز ومتصهطممصص ماماطاباظ ب1961 ,۷۷۰ .ل مقتمشا 220 .۳ .1 بطم ویک .۸ مصهطم۲۱2۵0۱ 
294-۰ ,38 ,0۵۵ 026۳۵۵ واتلقتان 

0 رازم له هه ۵0م0ع 1۵1 ۵۶ ومناتهم۲۳۵ ممتاهامت) ر1995 ,۰۷۰ ,۱۷۲۵۲۲ 2020 ,۲.۲ بلع]۱۷ میگ ,126 و.طا ,15271651090 
1-۰ 60 ,566166 ۳0۵0 ]0 0۱۱۵ .دماح تاجهمجمن صلمامج (۱۷/۵ 

1000۰ 0۶ معناه0۳0۵ دهمتاتتابنه لمح باتلهتان مطا ع۷معحرصصا مه تعطا میات 060صومن ب«لطعنط عصلونا ,2005 و.ظ , 066ص[ 
.248-۰ ,(5) 50, ۲۷۷۵۲۲۵ ۲0005 

01 .62168 طا تحار پرتقامنل ۵۲ ممتنامو 2 و2 ممقصطمج مام2 ]۵ وونا ,2002 .9 .0 مطقطتاجن 0ص2.ظ یحصفط ریق .۲ ر1۷]26000 

57121-16۰ ,۵ ۲۵۵0 وه مایت و۸ 0 

0 ,1100۲ 0۴ ومنا0۳0۵۵ عصل‌لمه ۵۳۵۵0 قح لهمنعم0۱عظ۱ رممتازدممممه ده ماق۲ ممنامجتاه 0۴ ]۴1160 ,1998 ,. ظ , ت1زمص۱۷ 

6/۱۱6۵ ۵1۱۵ 76617101082, 3, 21-۰ 

۵ رد۱۷۲۵ ن«0صاتمن 0۴ ۲۲۲۵۵۲ عمط 0۶ جمتلمنله۴۷ ,2012 ویک رتدگتاما0 همه .۲ رتااقصها ریگ رتقطازمفط ریق بمططهب۷۵ 

, 6611110108 00 ۱۵۱۱6۵۱۵ ,6۵۱۱6۵5 ۸۵۵۱۵ ]0 0 ۵۲۵۵۲۵ .0266 0۱۵-۳۲۲۵۵ 0 ومنا۳۲0۵۵ ۹۵250۲ ۵ 

4)19(, 3819-0۰ 

فص م4م۱۷]۱۵۵۵۵ 0ج تتامز۳۲ ممنک عم ۵۲ ۴۲6۵ م1 ,2014 وبلط مط0طاتقصمت تمه مه .۲ رتم۲ رو رلمططه۷۵۲ 
۱۸۲۵۹۱۵۱۱ ۰۸۱۱۱۵۲۱۵۵۱۱ 1620ظ علوع مد لمممنان۲:۵0 ۵۶ ملق عصتلمه هه »ام۱6مصهع:0 وم رهاط مهنتمع17ع زر[ 
.431-۰ (6)2 ,۱01025ظ لماممصمم ۱ دص دممعمه من راهم هام6۵ ۵۲ 

اصمم0 1 0مل2ه مره ۵۶ ۱۱۵0متاهه 0منظ ۵ رتاو ما1 ر1992 و.ت) رواتا۳۲0 200 ما .1 ر5عتاصا ر.ظ ردانا۳0 .۰۷ ,۲2008 
21603-۰ ,18 ,۷۵۳۲۱۵۱ 00 56۵66 ۳۵۵۵ 0۷۵۵5۰ 

۱۲۷۵۲۹۱/۷۰ مهتطع1 زم اممم‌تهومل ممتاهمناهن رهطم ,همهم ۵۶ «ومامصطمع6] ,1996 ,.لا رطم۴۵[207۵0 

۶ 006۵و لحتتهه 2 وج قلعم ممامصط رنه مه فصتر ممامصماهه ۵۲ 71112200 ,2013 ,. خ , مه هه ,۲۲ .۸ ب2760 
83-5۰ ,(58)1 ,26 0۸۵۵۵۵ عاه۸ . ملق ما ماصملت«متاصه 20 تمحای پرتقامنل 

۵ 5621166 ۳۵۵ 06190600۷۵۵ 200 مفهاه تن :10005 120/6210116 م1 ,2000 وگ 1 مقتصصهماتصه ده 220 نک رتا0ت92024 
. 427-447 ,40 ,۷۱۵۱00 

215 ۲۱۵۵ ۳6 ممانااع ۵۶ متاامنتاد متمتصظ لمع متمقظ ۵ فلورلقصه متام تاصهنام) ,2010 ویو رصتطقه هه .و رالات بط رتطهت1 
755-2 ,(8) 24 ,ع8ز0] ۳۲۵06۵0 ۲۵۵0 .0۷6۵5 )همعلن صز 0معلده ماع ۵۶ دع۵۱۵ امععلنه ممتصتماومم 

30-6۰ و2 ,6۵/61 ۳۵۵۵0 0۳۵ ۹6۵۵۵ ۳۵۵۵ ۵000۱2۵110۰ جح واله امه )مها ,2003 ری بطالصگ 4صه نا رتماتهظ ,۷۷۰ بممتل۵۱ ۱۷۷ 


۵ ۳ ۳ ۲ ۲ ۵۵۵ ۱ ۰ 11210121[ 
نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران 3 1 امرسهل مومع 


جلد 13. شماره 4. مهر - آبان 1396. ص. 465 -458 ما 458-468 .0 ,2017 066-۵۲ 4 ,0 و13 ,۲۷۲۵۲ 


0 ۵۱6۵هام -مع زوا موی من ععع 20 ۵ م6 )۳6۵۱۵۵۵ عماز مات 01 ۳۲۲6۵۲ 
ار 


دص اصصهد ماه .۲ ۷۲0۲۵۵۵0 .ی روز .7 


16001 ۷0: 7 
۸060160: 5 


بکنا110 معط ۵۶ مين ج هه فلقعیع 0عوا 1061۲ مجح اصه)تهمحطا دمم عطا ۵۶ مهم ود یلق مصمتام۱۸۵۳۵0 


,۱0۷۷۵۵۷۹ .12100ننص10 تتمطا صا کمعبای هه قععه رولژه م6 تاه و1 ملق ۵۶ بامتته۷ 2 ما ملع طعنط ,رالمیونا 
1 10۷ مدا عصلویا 10۲ 0حصقصعل ما همه ۷۵۲10 معط ۵۶ ماتدم )عمج ط مصتممععمصا ود معفهمونل تقلتموهبمن هه ۵۶ عافزر ما 
۷۵۲00۶ 20 بح ققعمر ممعهامها وتطمممتاهام مطا ما میت مصلفهه‌مصد ور مه آ0متمافعامطه 10۷ 220 
ومصه اناد مان هه صفطا عصتمه‌امم: م2 عوه مه ۵ ۵۲ [۲۵۵۷2 مامام‌صمه بن لقفتاتهم مط قطا وصممو 16 رعقعمزمرعط1۳[ 
ص ومم‌تنامو اصمعملنل ۵۶ وحن پحتماعنل ۵۲ عفد مطا روتهع۷ ۲۵۵۵0۲ م1 .اصهاتهمرصصا نتم وا معلقه ما ۵۶ ممتاقنصص10 مطا ظ1 
وما زو عمط رقامنا0مين لهتتانه‌تنهه عجمصصه بط لفط قبط چم فاعم ل2زمزلمجعه 165 فبال مصلمهم‌مهص1 ود قامنالموتن 000 
2 15 هار۲ .وتامنال‌صز 1000 عمط صاً تمحای پدتمامتل ه فه 560 عط صقع عقط) تعحای صز طمز۲ میم فممصهته ۵۲ عمنووم»0۳0 فص م۲0 
و1 هه وله لام صقان صم 0مصتقاهاه وز عقطا ومتفلبوطمطانی ز۵ ومویها صمعوقلنل رصق ت10 تما تقتمجمع 
۷ 0 ۵010 تعط فناته ۳/1 1۵0۵0 فطا متاهانمو۴۲ .مها قبط فص فرصم واتاومونل وا 0800020560 
مط 26 جر تمتانمه طازه وت ۵۶ امعم فطا صز فصتممجمی مدای ۵ بامتنه۷ 2 ۵۲ ممصمولره فطا عمصلو. لهلمتلمصمه 
عط 0۷۵ص ۲۵0 16۵0 11 بقطا و1 ممداصدب0ه فتعطام ,ق100۵ ۵۶ زامتته۷ 2 صاً 0عونا ب«لع۳/10 0 ۸۵ 16 16209 «قعد چاتهم2۳0 
۶ تناها تفص مطا و0۷تمرحصصا مه مملام‌موداه لز۵ مطا مدمه عصتل‌صزها ماج مطا معهععمصا رعصمممکنمم عقاوم 

2۲0۵0۱6) ۱۷10 101۷۵۲ ۰ 


سامتاه مطا ع۷معمصصاً ما تع0۳0 ما 0عننااو و۷2 بط دباته ۵۶ موی عط رول‌بااه فنطا ما :فل‌مط)عصه 0مصه کلهفته/ه]۷ 
,0.56) 16۷615 عععطا 21 تال معجه:ه مطا رل‌عقعه: منطا م1 ,ممتاهانم همم ه اه متیط ام معتاتمممتم لمدمتاتتتاه 20 
,500۷ ونطا 1 .وعععمعم ممتام‌نالمن صتننم مط مد 0عدیا ۷۵8 ععه مه ره ها ععع07ع0 0۶ 25660 طذ۳ 46ه2 (200 20 166 
معصهه 20 تمل همم ممل‌لهه بقلانمه۷ رالقه تج رقععع رازه 40نتاون1 رتهوتاه راما الباه عصتل‌باامص1 رولهته‌نقظ ۲2 مط 
فص طونم عطا متهوميج ما ۵0زا و2 0مطامصه مملنه مماو ۲۳۷۵0 رمچم‌صصرمن) ۴0۵0 سل عممهز۴ صم ته0۲00 ۱۷۷۵۲۵ 
عصتصتماجمی ماهتا رز م۵0 طذ اصمصصجعه آمجمی مطا رعاععع الم م1 ,ومتصتصه 30 0۵۲ ؟ 180 21 012060 ۷۷۵۲۵ وعلوم 
کمعصاهعت۱ مه 12 ۵۵08 طازه قطان معصعته ۵۶ 1۵ عقاوم اصمصادعتا بل[ هه طذ ان عهصدته 0۲ 0.59۵ 
م26 ,۱01601016 م10 ماقم لهمتصمدن فص رکفت .0مصتصمامل موه 13 م6۵۵0 از تمطای مهصهعه ۵۶ 226 عصتصتماومم 
تمد هم مه مه ممتامصتطمامل زالو۷۱۵60 رحفط1.. ساملا عمط ما مه 0ممنا0جمي. وت9۵ ۲ 20 هط 
فص رولتهعاه .عم ملق صتکناو مطا وم ممصمگمن تحمصم‌تعهمصهر تاتقجعل فطا معلق رتعاعمه۷186۵ ۳۳00۱1010 
عصتلفاه مط وه ۷۵1 مه ۳۱ج 20 تمحای رطفج رتوزمه عصتلتامصا عاععا لهمتصصمد مطا رقاصمصاهعتا اصمعل ۵۶ ممتامنال2۳0۵ 
متاوعامصهع۳ه فطا معلج 4صه م0۵16 ممففها بدا ولمطاممر آماممصصتافم مه زتمقصمو وا دا ۵0۵0 ۱/۵۲۵ مادما 
۶ هتمگنصتا مها اصمتمووه روومط1مده ‏ رقصمته صرح ماعم) رومقطه ۵۶ ممصفلهه رمق رفصصتام) دمتادتتهامه‌تقده 
0 و568 1۷۵ هلوت رجا 0مامنل‌همع م۷۵ (اافطه متام فطع هه موی ملق ۵۶ بمزمع فط 20 تماجمی معلهه مطا ظا و2۵۲۵ 
۰ ۵۲0 مهد عطا ما عصتلتمعع2 ملق م۱۷ ۵060 مطا 


امه رعاعع) «ت0قصعو صرح لهمنصهم‌طمممتدیرهم حورم 022 ه فتهرلفصه آهه‌تادتاهاه ۳۵۲ :صمتععین‌عنل مضه و6لناعع1 

موم 0۱۵01 ۲20000۲27۵0 «امامآم‌صمه 2 طا اممجتنومونه لدترمامع حصمظ ادها عصنلهاه حصم ماه مه صعتوعل ۲200101760 
۵ 0 ۱6۷6 1)۷ز0ه0۲00 2 )وع) ههد عام16نهه و صوهعصیانا توها 0مامنهمن م۱۸۵۲ فصموتتهم‌جطم صقعقظر عظ) هه ۱۵۵0 ۱۷28 
مد معط ۵۶ تفع مه لومعوز۷ ۵ فالناوع۲ فطا ممتعهلتفممن .16 مم۷۵۵ متهب۶مو 898 فصتون برطا فص (۵ 1عج0) 
ان عههد:0 ۵1 22۵ عصنمتدادی احعصامهتا معط ما 0ععمملهه واتعصعل هه براندمع۷15 ۵۶ )صنامحصح )وعطعنط عطا یعنام ععلقه 
۲ 2012164 م۷۵ بط مه ظفح ,نوتمه ۵ معهدامه۵ )دمطونط م1 .رحان عمصوعم انمطااه) آمتاجمی مه (13) 
۶ کاصتامصصح ]و107۵ عطا صرح )ومطونط مطا روقلظ ا0متاصمن تمه 0مها0له6 ۸۵۲۵ قاصتامجصه )109/۵9 فط 24 13 احمصصاهعه مطا 
اوع عصناهاه ۵۶ وتنام مطا عمته)‌نمممه ,مفلظ .رله۷تامع۵وع۲ ,13 مه آمتاجم ۵۶ عاحعصاهعت عط) ما ۵۲۷۵۵و09۵ ۷/۵۲۵ 2۲۲ 
عصتا 21 صا فصح عصئلهه عاله دسبمط 72 صرح 48 ,24 0۶۲ ولد عاصاً عمط صا مج 05مطاممط آه)صمجدریتافصا لهج پ«تمقصعی طامط توط 
۶ 120 عطنصنهادی احمصادعتا عط) هه (عصنلفاه صا رضاع) وععصطوع ۵۶ 560۲۵ )فعطونط فطا 240ظ 13 ادها ۵۶ دمتعم 
٩60۲۵ ۵۶ 651010655,‏ ]10۳7۵۵ عمط 20 (1) متام مه (11) عطان معصوته ۵۶ 0.59۵ عصتصتفاههه ر(12) تمطای ممصهته 


0 منصهاعا ر‌صقرظ موز -متصمته ۷ رععممتمی ۱0۵0 هم اصمصنعمعن رتمووع‌تم:ظ 0مافههوفظ مه تصمل‌ناک ۱۷۲,۹6 2۰ 8م۸ 1 
۰ رد تصطه 2 ۷ رزاتوزم۲ نوت 

صح رصتصصحنج ۷ ,زاتیهب نوا ۸220 متصصهاما رطامصحرظ ه۷طوزظ - صتصصهتج ۲۷ ررمصمتهض ۵۶ اصمصانهمونز ررمووع۳01ظ اصمادزهو۸ .3 
6 
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عصنلفاه ۵۶ تصتمصح فطا جع ودره له صا عصتلفاه ۵۶ تصعمصه )عمطونط فطا 0 مامرهه امتاجمع فص ,۷۵ ۵0و۲۵ 
اععطعنط مطا 0هظ مامرصعه آمجمی مطا رواهماصا متا ۵11 که عقطا رطم«مامه قوذ 1 ,عصتا مان ماصمصصاهعتن ]2 صا 1020۲۵2860 
با5ع ۹60601۷ ۵۶ دالناعع1 معط ع‌منیملزدهمن ,عصصتا بع۵۷ فاصمصصاهع۲) 211 10۲ 0عوهعتمص1 م۲2 عصتلهاه معط 4صه عصنلهاه ۵۶ ۲۵۸۵ 
,112۷70۲ ,ماعه]) که ماو ممتاوتهامهتقه متاممامصهعه مطا ۵۶ تعمصظ صا له ماهتا اوعطا فص قچ 080ص و۷2 11 
0 مامصصده امصصمی مط طز۱ عمهممنل اصمم‌گنصوزه مظ فقظ ممصماممععه ۷۵۲۵ 20 روعممعه رومتمج گ۵ واتمتمنت 

000۵۵1۲۱۵۲ 0۴ [16۷۵ ]ومطعنط ما 240 960۲۵ )ومطعنط فص 0قط صرح متاجمی مطا ما مامرصهه ادمتقعط مطا ۷۸28 


۲ دامعکله امف‌لنصونه جه فقط ععطاظ عهصهعه ۵۶ دله۷ع1 )من عصتل20 )قطا 0ع7«مطو فالناوع م1 تصمتمیلصم) 
حتکص ها 0عوبا ععه مه 011 01 2560 عصلم‌هاوه: هه ملق مه معط ۵۶ ممتاتهممم متامعامصهععه 40ج 21 نممطمممتوررطاهر 


۵ کم باممه فقط قمع عاطانوووم ق مان عمجت ۵۲ 0.59۵ طذ ععلده 


۰ مان روهار بصن بقلم ۲۵۲۱۷۵۵۵۵۰ 


